Gulasz z dzika

data aktualizacji: 2019.03.04 autor: Redakcja

Skladniki:

¢ 1 kg chudego miesa z dziczej szynki,
3-4 kiszone ogorki,

« szklanka gestej Smietany 18 proc.,
e 200 g biatego wytrawnego wina,

e 2 zabki czosnku,

e s0l,

® pieprz,

e wedzona czerwona papryka,

e majeranek,

e 2 tyzki maki,

e sok z cytryny,

e smalec,

e pot szklanki oleju,

e szklanka bulionu,

e ziele angielskie 4-6 ziaren.

Przygotowanie:

Mieso umy¢ i pokroi¢ w kostke wielkosci orzecha wtoskiego, skropi¢ sokiem z cytryny, posypac solg,
pieprzem, papryka, majerankiem, wycisna¢ czosnek przez praske, zala¢ wszystko olejem, odstawic
do lodowki na 12 godzin.



W garnku rozgrzac¢ smalec, uktada¢ mieso na rozgrzanym tluszczu etapami (jesli wrzucisz caly
kilogram mieso bedzie sie gotowa¢ w oddanej wodzie a ma sie obsmazyc¢). Po osmazeniu i
zamknieciu sie wewnatrz miesa sokéw, zalej wszystko winem. Dodaj bulion i posiekane ogorki, ziele
angielskie , przykryj pokrywka, dus mieso do miekkosci. Pod koniec duszenia dodaj smietanke i
make. Podawaj gulasz z kasza lub kluseczkami slaskimi w towarzystwie zasmazanych buraczkéw.

Przepis pochodzi od Piotra Jedrala, towczego okregowego ze Skierniewic.

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/31156-gulasz-z-dzika



